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A crescente demanda por alimentos que tragam beneficios a saide vem impulsionando o
mercado de alimentos funcionais que, segundo relatério da Grand View Research Inc., deve chegar a
USS 275,77 bilhoes até 2025 (GVR, 2019). Como parte do grupo de alimentos funcionais, os
probidticos sdo definidos como microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades
adequadas, podem beneficiar a satide do consumidor (WHO/FAO, 2001; Hill et al., 2014).

Entre os amplos beneficios, o consumo de probiodticos favorece a manutencdo de uma
microbiota intestinal saudavel (Zhang et al., 2018), potencializa acdo antagénica contra
microrganismos patogénicos por meio da produgdo de metabolitos e/ou competigdo por nutrientes e

local de a¢do (Sotoudegan et al., 2019; Tsiouris e Tisiouris, 2016), estimula e regula a resposta imune
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inata e adaptativa (Di Cerbo et al., 2016; Mishra e Mishra, 2018) e neutraliza produtos toxicos
(Sotoudegan et al., 2019).

Os microrganismos mais comumente utilizados como probidticos pertencem ao género
Lactobacillus spp., classificados como bactérias acido-lacticas (LAB) e Bifidobacterium spp.

O iogurte ¢ considerado um produto adequado para suplementar bactérias probidticas € um
veiculo para entrega ao seu local de acdo no intestino. E comumente produzido pela fermentagdo do
leite de vaca utilizando LAB, Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus, sob temperatura
e condi¢oes ambientais controladas, o que provocard a queda do pH, seguida de desnatura¢do
proteica, proporcionando as caracteristicas sensoriais do produto (Hutkins, 2008).

A adicdo de adocantes, frutas ou geleia de frutas em iogurtes contribui para a geragcdo de novos
produtos e também serve para mascarar a alta acidez que € essencial quando se trata de aceitabilidade
pela maioria dos consumidores (Das et al., 2019). Nesse contexto, adicionar maracujd ao iogurte ¢ uma
op¢ao alternativa, uma vez que o Brasil desponta como o maior produtor mundial, representando quase
70% da producao mundial, com uma produ¢do anual em torno de 700.000 toneladas (IBGE, 2021).

Quanto as caracteristicas nutricionais, a polpa de maracuja possui significativa quantidade de
-caroteno, riboflavina, niacina, célcio, fésforo e 4cido ascorbico e baixo teor de gordura, destacando-
se que, entre as diferentes espécies, ha variagdes no teor de fendis e capacidade antioxidante. Outra
fracdo da fruta que chama a atencao € sua casca, pois possui teor de proteina e, principalmente, grande
quantidade de fibra alimentar, principalmente pectina, que pode representar de 60 a 80% do peso total
(Fonseca et al., 2022).

Estudos demonstram que a administracao de polpa e casca de maracujd influenciou a reducdo
da pressao arterial em pacientes hipertensos (Lewis et al., 2013), a reducao dos niveis de colesterol e
triglicérides em pacientes com HIV (Marques et al., 2016), a sensibilidade a insulina (Balthar et al.,
2021) e teve efeitos neuroprotetores (Tal et al., 2016).

Portanto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a viabilidade de culturas probidticas
(Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis) e suas propriedades fisico-quimicas, reoldgicas e

sensoriais em iogurte com polpa de maracuja e pectina.

As bactérias utilizadas foram YOG FVV 21 (Streptococcus thermophilus/Lactobacillus
bulgaricus), PRO LAFTI L10 (Lactobacillus acidophilus), PRO LAFTI B94 (Bifidobacterium lactis
B9%4) da Global Food® e ABT7 (Bifidobacterium lactis Bb-12/Lactobacillus
acidophilus/Streptococcus thermophilus) da Chr. Hansen®.
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Para o preparo do iogurte, foram utilizados leite integral UHT (Danby®, Brasil), sacarose

(Unido®, Brasil) e maracuja da cultivar BRS Ouro Vermelho (EC-2-O) (Pelotas, RS, Brasil).

No total, foram desenvolvidos seis tratamentos, ¢ o delinecamento experimental (Tabela 1) foi
inteiramente casualizado (CID), em esquema fatorial (3x2), dois tratamentos e trés combinagdes de
culturas, seis tipos de produtos, sendo que cada produto foi preparado em trés repetigdes, totalizando

18 unidades experimentais a serem avaliadas.

Tabela 1. Planejamento para avaliar o efeito da polpa de maracuja e pectina (PPP) na viabilidade de diferentes probioticos
e nas propriedades fisico-quimicas, reologicas e sensoriais de iogurte

- . Polpa de maracuja e
Bactéria Tratamento / codigos pectina (PPP)
Rua + Lb Y -
Y +La+Bl9% LABL -
St+ Bb-12 + La SBLA -

Rua + Lb YM +
Y +La+Bl9% LABLM +
St+ Bb-12 + La SBLAM +

(-) sem adicdo de polpa de maracuja e pectina; (+) com adi¢do de polpa de maracuja e pectina; St + Lb: Streptococcus
termofilico/Lactobacillus bulgaricus; Y + La + Bl 94: Streptococcus termofilico/Lactobacillus bulgaricus/Lactobacillus
acidophilus/Bifidobacterium lactis B94; St + Bb-12 + La: Streptococcus thermophilus/Bifidobacterium lactis Bb-
12/Lactobacillus acidophilus

As culturas liofilizadas foram dissolvidas em leite UHT (Nestlé®, Suiga), conforme

recomendacao dos fabricantes e armazenadas a -80 °C para posterior utilizacao.

Os frutos foram lavados e sanitizados, e as sementes separadas por meio de peneira (Malha 32).
Em seguida, foram avaliados: pH, teor de sélidos soltiveis expressos em °Brix (AOAC, 2006),
atividade antioxidante pelo método DPPH (Brand-Williams et al., 1995) e teste colorimétrico pelo
sistema CIEL*a*b* (Minolta Chromameter, CR-300, Japao). A polpa foi colocada em frascos de
polietileno e congelada a -18 °C.

A pectina foi obtida retirando-se o flavedo da casca (amarelo), deixando-se o albedo (branco),
que foi cortado em tiras finas e levado a estufa (45 °C/18 h). O albedo desidratado foi triturado em
moinho de martelos (Laboratory Mill 3100/Perten instruments), armazenado em sacos plésticos

estéreis de polietileno e envolto em papel aluminio, sob refrigeragao (~ 5 °C).
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A base de iogurte foi preparada com leite UHT com adi¢do de 10% (p/v) de sacarose. Foi
submetido a tratamento térmico de 90 °C/5 min e, em seguida, resfriado a 37 °C e 42 °C (de acordo
com o tratamento) para inocular os microrganismos.

Ap6s homogeneizagao, o leite foi depositado em recipientes estéreis e, em seguida, incubado a
37 °C e 42 °C até atingir pH 4,6. As amostras foram entdo armazenadas em temperatura de refrigeracao,
o coagulo foi quebrado, e trés tratamentos receberam polpa e farinha da casca do maracuja (pectina),
6% (p/p), dados e 0,1% (p/p) foram adicionados respectivamente e armazenados a ~ 5 °C por 21 dias.
Testes preliminares foram realizados para determinar os teores de agtcar, polpa e pectina de maracuja

(PPP) para a formulag@o do iogurte (dados ndo apresentados).

Aos 0, 7, 14 e 21 dias de armazenamento do produto, foi realizada uma analise de acidez
titulavel e pH (AOAC, 2006). Apds 21 dias de armazenamento dos produtos sob refrigeracao, foram
realizadas andlises de proteina, gordura, cinzas, umidade (AOAC, 2006), atividade antioxidante
(Brand-Williams et al., 1995), sinérese (Farnsworth et al., 2006) e viscosidade (redmetro Haak, RS

150, em modulo rotativo, a 25 °C).

A presenga de Salmonella spp e as contagens de Staphylococcus coagulase-positivo e bolores
e leveduras conforme preconizado pela legislacdo brasileira (Brasil, 2022) foram realizadas aos 14 dias
de armazenamento (APHA, 2002).

As culturas foram contadas aos 0, 7, 14 e 21 dias de armazenamento do produto, através de
dilui¢des seriadas e plaqueamento seletivo em agar, sendo elas LP-MRS (4gar Man Rogosa & Sharpe,
com 0,2% de cloreto de litio e 0,3% de propionato de s6dio) para B. lactis incubada a 37 °C/72
h/anaerobiose, agar bile MRS (sais biliares 0,2%) para L. acidophilus incubada a 37 °C/72 h/
aerobiose, agar ST para S. thermophilus incubado a 30 °C/48 h/aerobiose (Zacarchenco e Massaguer-

Roig, 2004), e 4gar MRS para L. bulgaricus incubado a 30 °C/48 h/aerobiose (APHA, 2002).

O tratamento LABLM foi escolhido para proceder a andlise sensorial aos 21 dias de
armazenamento do produto através do teste de aceitabilidade com 75 provadores ndo treinados,
utilizando uma escala hedonica estruturada de 9 pontos (ISO, 2014) para julgar o produto variando de

"gostar muito" a "ndo gostar muito".
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O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Faculdade de

Odontologia da UFPel/Brasil, sob o registro n® 225/2011.

Os dados foram avaliados quanto a normalidade pelo teste de Shapiro-Wilk e a homogeneidade
das variancias pelo teste de Hartley. Posteriormente, os dados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e, em caso de diferenca significativa, os fatores qualitativos de tratamento com dois niveis
foram comparados pelo teste t (p < 0,05). Um intervalo de confianca de 95% de probabilidade foi

utilizado para o fator de tratamento quantitativo.

A amostra de polpa apresentou pH = 3,14, teor de solidos soluveis de 10,03 °Brix e perfil
colorimétrico para vermelho = +0,87 e amarelo = +23,41. Os resultados mostraram que o teor de
solidos soluveis expresso em °Brix estd um pouco abaixo do valor estabelecido pela legislagao
brasileira (Brasil, 2018), 11 °Brix, ¢ pH acima de 2,7.

Em relacao ao perfil colorimétrico, os valores positivos de a + ¢ b + indicaram uma tendéncia
a coloracdo vermelha e amarela, indicando que o fruto estava maduro. O valor de atividade

antioxidante foi de 44,15 pmol &,

A Tabela 2 mostra o tempo total de fermentacao, a temperatura de incubacao e a porcentagem

de bactérias iniciadoras e probidticas adicionadas aos tratamentos com iogurte.

Tabela 2. Concentragdo de bactérias iniciadoras e probioticas, temperatura de incubagdo e tempo de fermentagdo no preparo
dos tratamentos com iogurte

A concentracio de bactérias iniciadoras Temperatura de Tempo dg
Tratamento e probioticas (0,2%) incubagiio (°C) fermentagio
’ (horas)
Y (St+Lb) 42 5.28
‘YM (St+Lb) 42 5.30
LABL (St+1b) + (B194 + La) 37 5.00
"‘LABLM (St+1b) + (B194 + La) 37 5.02
SBLA (St) + (Bb-12) + (La) 37 4.45
“‘SBLAM (St) + (Bb-12) + (La) 37 4.46

Sao Paulo: S. termofilo; Lb: L. bulgaricus; Bb-12: Bifidobacterium lactis Bb-12; O: L. acidophilus; Bl 94: B. lactis B94;*
com adicdo de polpa de maracuja e pectina (PPP)
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Nota-se que em iogurtes contendo bactérias probioticas (LABL, LABLM, SBLA e SBLAM),
o tempo médio de fermentagdo foi menor quando comparado ao iogurte que continha apenas bactérias

iniciadoras (Y e YM).

As contagens médias das bactérias iniciadoras e probidticas em seus respectivos tratamentos

com iogurte do 1° ao 21° dia de armazenamento podem ser observadas nas Figuras 1A, IBe 1C.

Grafico 1. Contagem de bactérias iniciadoras e probidticas em iogurtes Y ¢ YM (A), LABL e LABLM (B) e SBLA e
SBLAM (C) durante 21 dias de armazenamento refrigerado
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Quanto a adi¢do de PPP, observou-se diferenca significativa em todas as amostras (Y vs. YM,
p = 0,0148; LABL vs. LABLM, p = 0,0109; e SBLA vs. SBLAM, p = 0,0261 ), sugerindo que a
viabilidade das culturas iniciais foi beneficiada pela adi¢do dos tratamentos, fator também observado
nas preparagoes Y e YM quando a suplementac¢do de iogurte foi correlacionada com o tempo de
armazenamento (p = 0,0359).

Entretanto, em relacdo ao periodo total de armazenamento, reducdes significativas na
viabilidade de S. thermophilus e L. bulgaricus foram observadas entre os tratamentos Y e YM (p =
0,0020), LABL e LABLM (p = 0,0060) ¢ SBLA ¢ SBLAM (p = 0,0149), indicando que a adi¢do de
microrganismos probioticos nas preparagdes LABL e SBLA com e sem PPP ndo ajudou na viabilidade
das bactérias iniciadoras, pois apresentaram valores de reducdo maiores que as preparagdes Y e YM.

Em relacdo a viabilidade dos probidticos B. lactis B94 e L. acidophilus (LABL e LABLM),
ndo foi verificada diferenga significativa nos iogurtes durante o estudo. O probidtico B. lactis 94
apresentou crescimento satisfatorio, com contagens em torno de 7 0¢ UFC mL-1 durante todo o periodo, entretanto
L. acidophilus foi considerada a cultura menos estavel entre os probioticos em ambos os tratamentos,
reduzindo cerca de dois ciclos de logaritmos (~ 5,8 log UFC mL-1) em 21 dias de armazenamento.
Nos tratamentos SBLA e SBLAM, ndo foi observada diferencga significativa na viabilidade dos dois
microrganismos probidticos (Bb-12 e L. acidophilus).

Dentre todas as bactérias probioticas adicionadas, tanto no iogurte com adi¢do de PPP quanto
no produto sem PPP, a cultura Bb-12 (SBLA e SBLAM) apresentou a maior viabilidade até o 21° dia
de analise (7,49 e 6,98 log UFC mL -1 fespectivamente), com contagens superiores a 6 log UFC 1 _{-

Devido aos resultados obtidos, a adicao de PPP ao iogurte ndo afetou a viabilidade das bactérias
probiodticas durante 21 dias de armazenamento sob refrigeragao.

Em relagdao a qualidade microbiologica, o tratamento com iogurte SBLAM apresentou
resultados satisfatorios, de acordo com os pardmetros microbioldgicos estabelecidos pela legislacao
brasileira (Brasil, 2022), permitindo avaliar o aspecto de seguranga microbioldgica do produto antes

da analise sensorial.

Na Figura 2, observam-se os valores médios de pH dos iogurtes Y e YM (2A), LABL e LABLM
(2B) e SBLA e SBALM (2C) nos 21 dias de armazenamento.
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Grafico 2. Valores médios de pH dos iogurtes Y e YM (A), LABL e LABLM (B), SBLA e SBLAM (C) durante 21 dias de
armazenamento refrigerado
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No presente estudo, verificou-se que houve diferenca significativa nos valores de pH e acidez
de todos os iogurtes durante o periodo de armazenamento (p < 0,0001).

Os valores de pH apresentaram diferencas significativas entre o 1° e 7° dia de armazenamento
nas amostras Y vs. YM (p = 0,0001) e durante todo o periodo de armazenamento nas amostras LABL
vs. LABLM (p = 0,0001) e SBLA vs. SBLAM (p <0,001), mostrando comportamento semelhante em
todos os iogurtes que continham PPP, com menores valores de pH nesses produtos.

O iogurte LABLM apresentou o menor pH (4,16) e o LABL o maior (4,31) entre os iogurtes

probidticos. Entretanto, o tltimo dia de andlise apresentou valores de pH de pelo menos 4,00.
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Em relacdo ao teor de acidez, foram encontradas diferencas significativas nos iogurtes sem

adi¢ao de PPP (Y, LABLA e SBLA) as amostras com adi¢do (YM, LABLAM e SBLAM) no 1°, 7° ¢

14° dias de armazenamento (p < 0,001).

Os valores médios de acidez em graus Dornic (°D) dos iogurtes Y e YM (3A), LABL e LABLM

(3B) e SBLA ¢ SBALM (3C) nos 21 dias de armazenamento podem ser vistos na Figura 3.

Grafico 3. Valores de acidez expressos em graus Dornic (°D) dos iogurtes Y e YM (A), LABL e LABLM (B), e SBLA e
SBLAM (C) durante 21 dias de armazenamento sob refrigeracao
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Como principal produto da fermentacao bacteriana dos carboidratos, o acido ltico € o principal

responsavel pelo aumento da acidez do leite fermentado (Parada et al., 2007; Chen et al., 2017). Ao

final dos 21 dias, o iogurte YM apresentou a maior acidez (146,17 °D), mas entre os iogurtes

probidticos, o LABLM foi o iogurte com maior acidez (143,00 °D) e o SBLA com a menor acidez

(129.8 °D).
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Ao comparar os valores de pH e acidez obtidos ao final da fermentacao com os obtidos durante
o armazenamento, verificou-se que houve diminui¢do do pH e aumento da acidez durante o
armazenamento em todos os iogurtes devido a produgdo continua de acidos por LAB. Esses valores
foram mais significativos nos iogurtes que incluiram a adi¢cdo de PPP. Resultados semelhantes nao
foram observados por Santo et al (2012) e Senadeera et al (2018), cujos iogurtes controle apresentaram
valores de acidez total menores do que aqueles adicionados com extratos de frutas de maracuja e anona,

respectivamente.

Os valores médios de proteina, umidade, gordura e cinzas dos iogurtes avaliados no 21° dia de

armazenamento estao apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Valores percentuais (%) de proteina, umidade, cinzas e gordura em iogurte apds 21 dias de armazenamento sob
refrigeragdo

Iogurte Proteina Gordura Humidade Freixo
Y 2,61 £0,01 3,05+ 0,04 77 40,01 0,81 +0,00
YM 2,63 + 0,02 3,00+ 0,03 75 40,01 0,83+ 0,01
LABL 2,774 0,01 3,10+0,03 78 +£ 0,00 0,82 £ 0,02
LABLM 2,79 +£ 0,04 3,20+ 0,01 77 £0,03 0,80 + 0,03
SBLA 2,734+ 0,01 3,04 £ 0,01 74+ 0,01 0,81 +0,00
SBLAM 2,72+ 0,03 3,06 +£ 0,02 79 +£0,02 0,79+ 0,01

Nao houve diferengas significativas na atividade antioxidante dos iogurtes com (YM, LABLM,
SBLAM) e sem (Y, LABL, SBLA) a adicao de PPP, no 21° dia de armazenamento sob refrigeracao,
variando de ~ 10 a 6 umol &' equivalente a Trolox, respectivamente. Portanto, a adi¢io de 6% de polpa
de maracuja nao influenciou a manuten¢ao de uma alta atividade antioxidante no iogurte em relagdo a
polpa in natura (44,15 pmol &),

Na determinagdo da viscosidade, todas as amostras de iogurte analisadas apresentaram, como

esperado, comportamento ndo newtoniano, € os resultados podem ser observados na Tabela 4.

Tabela 4. Valores médios de viscosidade das amostras de iogurte a 15 °C, expressos em mPa %' em diferentes taxas de
cisalhamento

Amostra Taxa de cisalhamento
10 51 30! 60 51 100 !

E 172 +£0.10 116 + 0,02 129 +0.11 123 £ 0,02
EM 80,5+ 0,08 57 +0,14 67,3 +0,08 94,3 +0,05
LABL 260 + 0,03 236 +£0.10 218 + 0,05 179 + 0,03
LABLM 252 + 0,07 169 +0,12 106 £0.11 71,3+0,13
SBLA 474 + 0,06 382 +0,02 262 + 0,09 186 +0.12
SBLAM 229 +0.11 159 + 0,03 67,7+0,12 51,0 + 0,09

O 1ogurte SBLA foi o mais viscoso ou consistente em todas as taxas de cisalhamento. Os

tratamentos SBLAM, LABLM e LABL apresentaram viscosidades equivalentes a taxa de 10 5!,
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correspondendo a segunda maior viscosidade neste cisalhamento. No entanto, tiveram comportamento
diferente com o aumento da viscosidade. Na amostra YM, a menor viscosidade foi encontrada em
todas as taxas de cisalhamento analisadas.

As variagdes no perfil de sinérese dos iogurtes, dependendo da adicao ou ndo de PPP e das
combinagdes de bactérias probidticas, apresentaram os seguintes valores percentuais: Y = 16,4%, YM
=17,3%, LABL = 9,7%, LABLM = 11,3%, SBLA = 14,8% ¢ SBLAM = 16,7%. Verificou-se que
houve diferenca significativa (p = 0,0180) entre iogurte YM e iogurte LABL no 21° dia de
armazenamento. Pode-se inferir que o indice de sinérese do iogurte YM ¢ maior que o iogurte LABL,
o que significa que o LABL apresentou capacidade de retencao sérica significativamente maior, pois

apresentou menores indices de sinérese.

Os provadores atribuiram ao iogurte SBLAM valores de cor, aroma, sabor, consisténcia e
impressao geral. Verificou-se que a consisténcia diferiu significativamente entre os atributos impressao
global (p = 0,0143), sabor (p = 0,0064) e cor (p = 0,0393).

Os valores médios das notas corresponderam a moderadamente gostado/muito gostado, sendo
o sabor o atributo sensorial com maior média (7,99), seguido da impressao global (7,95), cor (7,89),
aroma (7,71) e consisténcia (7,41) foram os atributos sensoriais com menor aceitacdo atribuidos pelos
provadores.

O SBLAM foi considerado um produto aceitavel, com indice de aceitabilidade superior a 70%.
Portanto, o iogurte com PPP feito com culturas probidticas foi bem aceito pelos provadores e tem

potencial de mercado.

No presente estudo, os valores de atividade antioxidante foram semelhantes aos encontrados
por Jauregui et al (2007), para P. mollisima (41,18 pmol g-1) ¢ inferiores aos encontrados por Vasco et al (2008), 70 umol
g-1. A polpa de P. edulis contém 4cidos citrico e malico como 4cidos organicos primarios, além de
compostos que exercem ac¢do antioxidante, como cis-resveratrol, naringenina, kaempferol-3-
glicosideo, miricetina e procianidina-B1 (Santos et al., 2021).

Quanto a producao de iogurte, em estudo realizado por Mani-Ldpez et al (2014), ao comparar
a reducao no tempo de fermentacdo do iogurte fermentado apenas mais as bactérias iniciadoras com o
iogurte e bactérias probidticas adicionadas, observou-se uma diminui¢do de 30 minutos. No presente
estudo, a redug@o no tempo de fermentacdo foi de 26 minutos para iogurte com adi¢do de bactérias

probidticas. Essa variacdo se justifica porque cada LAB tem diferentes capacidades de cultivo e

fermentagao do leite. Outros pesquisadores relataram que as bactérias probiodticas tém um desempenho
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pobre na acidificagdo do leite quando comparadas as culturas iniciadoras (Donkor et al., 2007; Damin
et al., 2008).

De acordo com um estudo de Shori ef al. (2022), diferentes tipos de iogurte foram fermentados
por S. thermophilus/L. delbrueckii subsp. lactis (controle), e por S. thermophilus/L. rhamnosus/L.
casados/L. plantarum como co-cultivos, aos 21 dias em todos os tratamentos, S. thermophilus
apresentou contagens superiores a 8,04 log UFC ™! no iogurte controle, e maiores contagens foram
observadas nos demais iogurtes, indicando que a adi¢ao de culturas probioticas pode ter favorecido o
desenvolvimento de S. thermophilus, promovendo simbiose, comportamento também observado no
presente estudo.

No entanto, vale ressaltar que hd um consenso de que os alimentos probidticos devem ter uma
concentragio de bactérias probidticas superior a 6 log UFC ™! do produto no momento do consumo
para que os beneficios atribuidos a cepa sejam conferidos ao consumidor (Papadopoulou et al., 2018).

(2014) observaram diminui¢do dos valores de pH durante o armazenamento devido a pos-
acidificagdo, sendo que iogurte com S. thermophilus/L. bulgaricus e iogurte fermentado por S.
thermophilus/L. bulgaricus/L. acidophilus, o pH variou de 4,5 a 4,3, dados que corroboram os
encontrados no presente estudo.

Ao comparar os valores de pH e acidez obtidos ao final da fermentagdo com os obtidos durante
o armazenamento, verificou-se que houve diminui¢do do pH e aumento da acidez durante o
armazenamento em todos os iogurtes devido a producao continua de acidos por LAB. Esses valores
foram mais significativos nos iogurtes que incluiram a adicdo de PPP. Resultados semelhantes nao
foram observados por Santo et al (2012) e Senadeera et al (2018), cujos iogurtes controle apresentaram
valores de acidez total menores do que aqueles adicionados com extratos de frutas de maracuja e anona,
respectivamente.

Os resultados sobre a composi¢do das formulagdes indicam que os tratamentos com a adi¢ao
de PPP influenciaram os teores de proteina e gordura. Diferengas no teor de proteina e gordura do
iogurte podem resultar da matéria-prima e ingredientes utilizados e/ou estar relacionadas a atividade
proteolitica e lipolitica dos microrganismos, dados evidenciados por Shori et al (2022), que observaram
maiores valores proteicos em iogurtes com a adicdo de extratos vegetais, e Lopes et al (2022), que
identificaram niveis mais elevados de proteina, gordura e cinzas no cupuagu e no iogurte de linhaga
dourada.

No iogurte aromatizado com geleia de pera espinhosa, a atividade antioxidante permaneceu
alta ap6s a adicdo de geleia aos laticinios, com um Trolox g-1 de 72,7 pumol (Silva et al., 2021).
Entretanto, neste experimento, o potencial antioxidante foi avaliado apés 21 dias, o que pode ter

influenciado a degradacao dos compostos.
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Os tratamentos SBLAM, LABLM, YM e Y foram inicialmente os mais pseudoplasticos, ou
seja, tiveram a diminui¢do mais significativa da viscosidade com o aumento da tensao de cisalhamento
(Jabarkhyl et al., 2020), porém, com exce¢cdo do SBLAM e LABLM, n3o mantiveram esse
comportamento com o aumento da taxa de cisalhamento. O LABL, por sua vez, apresentou a menor
pseudoplasticidade e, embora o LASB nao tenha apresentado a maior pseudoplasticidade, manteve
esse comportamento em toda a faixa de cisalhamento analisada, o que ¢ importante, uma vez que a
faixa de cisalhamento em questdo simula o que ocorre durante a mastigagdo e a degluticdo. No YM do
tratamento, no intervalo entre as doses de 30 e 100 >~ houve um comportamento dilatador indesejavel
quando a viscosidade aumentou com o aumento da tensao de cisalhamento (Jabarkhyl et al., 2020). A
influéncia da pseudoplasticidade nas qualidades sensoriais do produto esta relacionada a reducgao da
viscosidade durante a mastigagdo, diminuindo a sensagdo de gomosidade, ¢ permitindo uma melhor
percepgao do sabor (Morell et al., 2014), caracteristicas que potencializam a aceitacdo do produto.
Assim, o iogurte SBLA apresentou os resultados mais desejaveis. Diferentes fatores tecnoldgicos
influenciam as propriedades reologicas dos iogurtes, tais como (a) fatores envolvidos durante o preparo
do leite base e seu tratamento térmico, (b) temperatura de incubagdo e tipo de cultura utilizada, e (c)
processo de resfriamento (Lee e Lucey, 2010).

Observou-se que todos os tratamentos com adi¢do de PPP apresentaram menores valores de
viscosidade. Segundo Uenojo e Pastore (2007), uma das mudangas que podem ser observadas nos
produtos feitos a partir de frutas ¢ a textura. Essa alteracdo geralmente ¢ causada pela a¢ao de enzimas
hidroliticas na pectina, especialmente pectina esterase.

As propriedades fisicas do iogurte, incluindo a sinérese, desempenham um papel essencial na
qualidade do produto e na aceitacdo do consumidor. A separagdo do soro na superficie do produto €
considerada o principal defeito na producdo de iogurte (Gyawali et al., 2016).

Em relacdo a andlise sensorial, a adi¢do de frutas pode aumentar o teor de agucares no iogurte,
provocando maior aceitagdo pelo consumidor. (2012) também observaram a maior pontuacio para o

aspecto geral de aceitabilidade para iogurte contendo polpa de cereja.

Concluiu-se que a adi¢ao de polpa de maracuja e pectina ndo influenciou significativamente a
viabilidade das culturas probidticas L. acidophilus e B. lactis (> 6 log UFC mL-1), independente de
serem combinadas com as culturas iniciadoras. Ainda assim, essa adi¢do afetou significativamente o
pH, a acidez, a viscosidade e a sinérese do iogurte. Em relagdo a atividade antioxidante, mais de 6%
de polpa de maracuja foi necessaria para manter alta atividade no produto. O produto foi sensorial e

bem aceito pelos consumidores, sendo o sabor o atributo com maior média.
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O desenvolvimento de um novo iogurte, derivado lacteo ja consumido por grande parte da
populacdo, além de proporcionar ao consumidor um produto funcional e de significativo valor

nutricional, também permite o aproveitamento pleno das frutas regionais.

- A polpa de maracuja e a pectina foram capazes de aumentar o valor nutricional.
- A formulacéo do produto influenciou as caracteristicas reologicas.
- A formulacgéo do iogurte ndo influenciou a viabilidade dos microrganismos.

- O iogurte com insercao de frutas regionais apresentou potencial de mercado.

Os autores confirmam nao haver conflitos de interesse com relagdo ao trabalho descrito neste

manuscrito.

Este estudo foi parcialmente patrocinado pela Coordenacao de Aperfeigoamento de Pessoal de Nivel

Superior — Brasil (CAPES). Codigo Financeiro 001.

Todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) de acordo
com as diretrizes estabelecidas e aprovadas pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da

Faculdade de Odontologia da UFPel/Brasil.
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